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RAPPORT 86.60 Pr . nr. 404.0040 
Projekt : Onderzoek landbouw- en visserijprodukten voor Koosurnenten 
Kontakt . 
Onderwerp: Histologisch en chemisch onderzoek van leverworst . 
Bijlagen: Koopkracht november 1985. 
Doel: 
Het door histologisch en chemisch onderzoek verkrijgen van een indruk 
van de kwaliteit van door fabrieken en slagers geproduceerde leverworst. 
Samenvatting: 
14 fabrieks- en 8 slagersleverworsten van verschillende herkomst wer-
den histologisch onderzocht op samenstellende bestanddelen. Het che-
misch onderzoek bestond uit de bepaling van het gehalte aan vocht, 
vet, eiwit, zetmeel en hydroxyproline. In 7 monsters werd het asgehalte 
bepaald . Het behulp van deze ~vaarden werden de vocht/ehvitverhoudingen, 
de collageen/eiwitverhoudingen, de CVVE gehalten en voor zover moge-
lijk de Federgetallen berekend . 
Koosurnenten Kontakt heeft, mede op basis van dit onderzoek, een artikel 
geplaatst in het blad Koopkracht van november 1985, met als titel: 
"Kwaliteit van leverworst: zeer matig" . 
Conclusie: 
Naast leverbestanddelen, spier- , vet- en bindweefsel en plantaardige 
bestanddelen werd in een aantal monsters uierweefsel , lymfatisch weef-
sel, klierweefsel en niet verhoornd epitheelweefsel aangetoond . Drie 
monsters weken af van de in de Warenwet gestelde eisen: 2 monsters 
bevatten te veel zetmeel en 1 monster had een te hoog Federgetal. Er 
werden grote verschillen gevonden bij de collageen/eiwitverhoudingen 
en de CVVE gehalten . De gemiddelde CVVE gehalten van de slagerslever-
worsten waren hoger dan die van de fabrieksleverworsten . Bij toetsing 
van de analyseresultaten aan in Duitsland gehanteerde kwaliteitsnormen 
voldoen slechts 2 (fabrieks)leverworsten aan de eisen voor 1e kwaliteit . 
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1. Inleiding 
Leverworst is een van de bekendste en meest geproduceerde soorten 
vleeswaar. De term leverworst omvat een zeer groot aantal produkten 
die, zoals de naam al zegt, allemaal lever bevatten. De verschillen in 
het produkt ontstaan door de bereidingsmetbode en door de receptuur. 
Om een indruk te krijgen van de k\.mliteit van in Nederland verkochte 
leverworst kocht de Consumentenorganisatie Koosurnenten Kontakt 22 
monsters leverworst in en liet deze door het RIKILT histologisch en 
chemisch onderzoeken. Het histologisch onderzoek bestond ·uit het k\.;rali-
tatief aantonen van de ingrediënten. Voor het chemisch onderzoek wer-
den de gehalten aan vocht, vet, eiwit, zetmeel en collageen en van 7 
monsters het asgehalte bepaald. 
Koosurnenten Kontakt heeft, mede op basis van dit onderzoek, een arti-
kel geplaatst in het blad Koopkracht van november 1985 met als titel: 
"Kwaliteit van leverworst: zeer matig". 
2 . Monstermateriaal 
Er \'lerden 22 monsters leverworst onderzocht. 8 monsters waren afkomstig 
van ambachteli jke slagers, de overige 14 waren fabrieksprodukten. Van 
ieder monster werd een gedeelte gebruikt voor het histologisch onder-
zoek. De rest van het monster \'lerd in een Robot Coupe R 4 gehomogeni-
seerd voor het chemisch onderzoek. 
Opgemerkt zij dat Koosurnenten Kontakt monster met code KK 16 (tabel 1) 
niet in het onderzoek heeft opgenomen. 
3 . Methoden van onderzoek 
De gehanteerde methoden \'laren voor: 
Vocht NEN 3440 
Vet NEN 3444 
Eiwit NEN 3442 
Zetmeel Intern voorschrift A 85 
Collageen: ISO 3496 
As NEN 34l•1 
Voor het histologisch onderzoek werden coupes gemaakt volgens intern 
RIKILT- voorschrift A 386. De kleuringen werden uitgevoerd volgens 
intern RIKILT-voorschrift A 393. 
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4 . Resultaten en discussie 
4.1 .!!i~t.2_log.!s~h_oE_d!:_rzoek 
De hoeveelheid lever in leverworst zou als k~o~aliteitskriterium kunnen 
dienen. 
In diverse publikaties, die handelen over het histologisch/histo-
metrisch onderzoek van leverworst, wordt er echter op gewezen dat de 
bepaling van het gehalte aan lever zeer moeilijk en in de meeste ge-
vallen onmogelijk is. 
Lever is namelijk een relatief zacht orgaan, dat gemakkelijk samenge-
drukt kan worden. Bij de bereiding van leverworst leidt dat tot grote 
veranderingen van het weefsel. 
Bij fijn verkleinde leverworst en leverpastei vindt men b.v. geen 
intakt leverparenchymweefsel meer terug, maar alleen een struktuurloze 
massa (celdetritus) . In deze massa kan men soms nog wel levercellen en 
soms ook leverlobjes aantreffen . 
Men moet er echter rekening mee houden, dat een groot aantal levercel-
len als zodanig niet te herkennen is . 
Een schatting van het gehalte aan lever is dan ook alleen mogelijk, 
als men beschikt over "proefworsten", die van dezelfde samenstelling 
zijn en die dezelfde bewerkingen hebben ondergaan . 
In dit geval is er van de door KK beschikbaar gestelde leverworsten 
niets bekend over de voorbewerkingen en de aard van de produkten, zo-
dat het niet mogelijk is om het levergehalte in deze produkten met 
enige nauwkeurigheid vast te stellen . 
De monsters werden wel histologisch onderzocht op weefsel- en orgaan-
samenstelling. Hierbij werden geen opmerkelijke afwijkingen geconsta-
teerd. 
In alle monsters werden naast leverbestanddelen ook spierweefsel, vet-
weefsel, bindweefsel en plantaardige bestanddelen aangetroffen. 
In een aantal gevallen werd ook de aanwezigheid van kraakbeen, lacte-
rend en juveniel uierweefsel, lymfatisch weefsel, klierweefsel en niet 
verhoornd epitheelweefsel vastgesteld . 
Bovengenoemde orgaanweefsels zijn in een produkt als leverworst te 
verwachten, aangezien bekend is, dat veelal naast lever in leverworst 
~o~angspek, buikspek, zwoerd, varkensafvallen, varkensmagen, kopvlees 
en/of slachta fva llen verwerkt worden. 
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4.2 Chemisch onderzoek 
De resultaten van het chemisch onderzoek staan vermeld in tabel 1. 
Vanuit de analyseresultaten zijn tevens de vocht/eitvitverhoudingen, de 
collageen/ ei\vit verhoudingen, de collageenvrij vl eeseiwi tgehal ten 
(% CVVE = % ei\vit - % collageen) en voor zover mogelijk de Federge-
tallen (= % vocht/(100-% vocht -% vet-% as-% zetmeel)) berekend . Verder 
wordt in de tabel aangegeven of het monster een slagers- danwel fa-
brieksleverworst betreft. De door de Nederlandse Harenwet gestelde 
eisen aan leverworst zijn voor wat betreft de onderzochte parameters: 
Federgetal < 4,0 en een zetmeelgehalte < 4. Eén monster fabriekslever-
\vors t overschrijdt met een Federgetal van 4, 7 de norm ruimschoots. Een 
slager stopte 4,4% zetmeel in zi jn Horst, terwijl een fabriekslever-
Horst 7,3% zetmeel bevatte. 
Bij nadere hesehouHing van tabel l worden enige opmerkelijke verschil-
len gevonden tussen de slagersleverworsten en fabrieksleverHorsten. De 
slagersleverworsten hebben gemiddeld een iets l ager vocht- en vetge-
halte dan die van de fabriek , terwijl het eiwitgehalte 2% hoger is. 
Doordat de eiHitklvaliteit, gezien de gelijke collageen/ei\vitverhoudin-
gen, gelijk is worden bij de slagersleverworst e n beduidend hogere CVVE 
gehalten gevonden dan bij de fabrieksleverworsten (gemiddeld 11,5 en 
9 ,8%). Daarentegen zijn de gemiddelde zetmeelgellal ten bij de slagers-
leverHorsten iets hoger dan bij de fabrieksleverworsten. 
N.B . Bij de interpretatie va n deze gegevens moet wel rekening Horden 
gehouden met het geringe aantal monsters. 
Het gegeven dat slechts 3 monsters niet voldoen aan de \varenweteisen 
betekent niet dat de overige 19 monsters van topk\valiteit zijn, omdat 
kwaliteitsnormen voor leverworst in Nederland ontbreken . 
Ook in Duitsland Horden in de Leitsätze für Fleischerzeugnisse geen 
uitgebreide normen voor de 1 everHors tk1val i te i t genoemd. De oorzake n 
hiervan zijn de grote diversiteit aan soorten die alle een andere 
receptuur vereisen en het ontbreken van een kwantitatieve bepalings-
methode voor de hoeveelheid lever. Desondanks Horden door diverse 
laboratoria regelmatig monsters lever1vorst onderzocht en in k\.;ralit eits-
kategorieën ingedeel d. 
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Gerigk et al. (1) onderzochten welke methoden en normen door deze 
laboratoria worden gehanteerd. 
Uit de door de 33 onderzochte laboratoria gehanteerde minimum eisen 
werden gemiddelde minimumeisen berekend waaraan leverworst in 
Duitsland moet voldoen (tabel 2). 
Van de 22 hier onderzochte leverworsten voldoen voor wat betreft het 
CVVE gehalte 14 monsters aan de eis voor klasse I, 5 komen in klass II 
en 3 in klasse III. De resultaten voor het relatieve CVVE gehalte (c/e 
verhouding) zijn beduidend slechter, 2 monsters in klasse I, 3 in 
klasse II, 9 in klasse III en 8 slechter dan klasse III. Hieruit 
blijkt dat, hoewel de hoeveelheid spiereiwit vergelijkbaar is met wat 
in Duitsland \Wrdt gebruikt, de Nederlandse leven-lorsten veel meer 
bindweefsel bevatten. De vetgehalten en dus ook de vet/eiwitgehalten 
liggen zeer ruim beneden de in Duitsland normale hoeveelheden (hoogste 
vetgehalte 32,1%, hoogste vet/eiwitverhouding 2,7) . Drie monsters 
behoren in klasse III door een vocht/eiwitverhouding die groter is dan 
4,0. Hanneer de monsters aan alle vijf beoordelingsparameters worden 
getoetst, dan kunnen 2 (fabrieks)-leverworsten in klasse I, 3 (slagers) 
leverworsten in klasse II en 9 \'lorsten (waarvan 1 van de slager) in 
klasse lil worden geplaatst . Acht monsters, waaronder 4 slagerslever-
worsten, voldoen niet aan de normen voor de laagste klasse . 
5 . Conclusies 
5.1 Naast leverbestanddelen, spierweefsel, vetweefsel, bindweefsel en 
plantaardige bestanddelen werd in een aantal monsters uierweefsel, 
lymfatisch weefsel, klierweefsel en niet verhoornd epi theeb'ieefsel aan-
getoond. 
5 . 2 Bij 1 monster werd een te hoog Federgetal bepaald en 2 monsters 
bevatten te veel zetmeel. Verder werden geen overschrijdingen van de 
warenweteisen gevonden. 
5.3 Bij de collageen/eiwitverhoudingen en de CVVE gehalten werden 
grote verschillen geconstateerd. De gemiddelde CVVE gehalten van de 
slagersleverworsten ware n hoger dan die van de fabrieksleverworst en. 
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5.4 Bij toetsing van de analysewaarden aan in Duitsland gehanteerde 
kwaliteitsnormen voldoen slechts 2 (fabrieks)leverworsten aan de eisen 
voor 1e k1.;raliteit. Acht monsters voldoen niet aan de normen voor 3e 
kl.;raliteit . 
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Tabel 1 . Chemische samenstelling l eve rworst 
RIKILT Code S-/F Vocht 
nummer KK * % 
5/4/ 
2093 1 s 55,1 
2094 2 s 56,2 
2095 3 s 48,4 
2096 4 F 53,9 
2097 5 F 53 , 3 
2098 6 F 49,8 
2099 7 F 60 , 3 
2100 8 F 58,2 
2101 9 F 59 , 9 
2102 10 F 61 , 9 
2103 11 F 54 , 0 
2104 12 F 53 , 9 
2105 13 s 56,4 
2106 14 F 60 , 4 
2107 15 F 44 , 5 
2108 16 s 51 , 4 
2109 17 s 61, 0 
2 110 18 F 61,6 
2ll1 19 F 54 , 8 
2112 20 F 57 , 4 
2113 21 s 54 , 8 
2114 22 s 60 , 6 
S* gemiddeld 55,5 
Standaarddeviatie 4,2 
F* gemiddeld 56 , 0 
Standaarddeviatie 5 , 0 
Totaal gemiddeld 55 , 8 
Standaarddevia tie 4,6 
* S = slagersleverworst 
F fabrieksleverworst 
Vet Ehlit Ze t -
% % meel 
22,5 19,1 0 , 7 
22 ,8 16,5 1,9 
26 , 2 18,2 2,6 
32 , 1 12,1 0 , 2 
26,6 14 '1 1,3 
29,4 15,0 0,4 
16,0 17 , 8 2,2 
20,6 15,1 1 , 9 
19,3 14,3 2,2 
19,7 14 , 3 0 , 9 
25,3 14,3 1 , 5 
26 , 1 13,9 2 ,6 
18,5 17 ,4 4 ,4 
19,0 15 , 0 0 , 9 
26 , 3 13 , 7 7 , 3 
27, 2 15 , 1 2 , 2 
17,7 15 , 5 0 , 9 
15,2 16 , 9 1,3 
24,9 13 , 8 4 , 0 
22,7 14,4 1,6 
23 ,4 16,0 3 , 2 
17,0 17 , 1 1,7 
21,9 16,7 2,2 
3 8 1,4 1 , 2 
23 , 1 14 , 6 1,9 
5 , 0 1,4 1 , 9 
22,7 15,4 2 ,1 
4,.5 1 7 1,6 
Colla-










4 , 4 
5,6 
6 , 7 
5 ,5 
4 , 7 
1,2 
6 , 6 
6 , 0 
7 , 7 
6 , 6 
5 , 0 
6,0 
4 , 2 






Tabel 2 . Beoordelingsparameters Duitse leve rworst . 
Beoordelings K~<~ali te i tsklasse 
pa r ameter I II lil 
% CVVE abs . 9 , 5 8 , 0 6 , 5 
% CVVE rel . * 82 , 0 74 , 0 65 ,0 
% ve t 42,0 50 , 0 50,0 
vet/ei~<~it 3 , 7 4 , 5 5,2 
vocht/e i~<~it 4,0 4 , 0 4 , 5 
* % CVVE rel. 100 - (100 x c/e) 
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As Feder- V/E C/E CVVE 
% getal % 
2,9 0 ' 19 15,5 
3,4 0 , 43 9,0 
2 , 2 2,4 2,7 0 , 21 14 , 5 
2 ,4 4,7 4,5 0,37 7,6 
3 , 8 0 , 16 11 ' 9 
3,3 0 , 29 10 ,7 
2,9 3,2 3,4 0 , 33 11 '9 
3,9 0 , 33 10,1 
4,2 0,30 10 ,0 
2,1 4,0 4,3 0 , 30 9,9 
2,4 3 , 2 3,8 0 , 39 8 , 7 
3,9 0,48 7,2 
3,2 0,31 11 ' 9 
4,0 0,31 10 ,3 
2,1 2 , 3 3 ,3 0,09 12 , 5 
3 ,4 0,44 8 , 5 
3,9 0,39 9,5 
3 , 7 0,46 9 , 2 
2 ,6 4 ,0 4,0 0,48 7,2 
4 , 0 0,35 9,4 
3 ,4 0,38 10 , 0 
3,5 0,25 12 , 9 
3,3 0,33 11 , 5 
0,4 0,10 2 , 6 
3,9 0,33 9 , 8 
0 ,4 0 ' ll 1 , 7 
3 , 7 0 , 33 10 , 4 
0 , 5 0 , 10 2 , 2 
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leverworsten en 7 door 
de slager gemaakte lever-
worsten. Bij de slagers-wor-
sten is de kans op goede 
grondstoffen heel wat groter 
dan bij de leverworst uit de 
fabriek. Ruim éénderde van 
de slagersleverworst is goed 
tot zeer goed. Fabrieksle-
verworst van een goede 
kwaliteit grondstof is er ech-
ter bijna niet. Alleen de He-









Artland en Vocking gaan er 
mee door, maar de rest 
krijgt een dikke onvoldoen-
de. Veelleverworsten zijn 
uitgesproken vet en met de 
kwaliteit is het bar en boos 
gesteld. Het lijkt wel of de 
leveranciers een wedstrijd 
hebben gehouden wie er zo-
veel mogelijk goedkope in- I 
grediëntcn in de leverworst ~ 


















Het vuilnisvat van het lichaam: dat is de 
lever. Dit deel van de ingewanden heeft tot 
taak schadelijke stoffen af te breken. Die 
sloHen worden soms echter ook opgeslagen 
in de lever. Daarommoet je lever niet tot 
dagelijkse kost maken. Zo nu en dan eten is 
niet slecht, want lever is rijker aan voe-
dingsstoffen dan ander vleeswaar. Het be-
vat veel vitamine A en Ben ijzer. 
In leverworst zit lever; dat vermoedde u 
zeker al. Daarnaast bevat het echterook 
veel vleesafval dat alleen door worst ver-
werkt nog te verkopen is zwoerd, pezen, 
zenen en ander taai weefsel, zoals varkens-
magen. Ook het vlees van de kop van het 
varken gaat door de leverworst, maardit 
kopvlees is op zich goed vlees. Vast be-
standdeel is verder spek en spiervlees. De 
vr·aag is natuurlijk hoeveel van het goedko-
pe spek is verwerkt en hoeveel spiervlees. 
Zelf slachten 
Van oudsher, vanaf de tijd dat slagers nog 
zc.Jf slachten, heeft leverworst zijn eigen 
·plekje in de slagerij . De slager kon er vroe-
ger allerlei slachtafval in kwijt. Als je daar-
over nadenkt, ontgaat je wellicht de lust om 
leverworst te eten. Toch is dat niet terecht, 
want een goed gemaakte leverworst heeft 
een hoge voedingswaarde. Aan dat met 
·vakmanschap maken ontbreekt het echter 
nog al eens. 
De grondstoffen voor levenvorst zijn lever, 
spek (buik, kinnebak of vet spek), koppen, 
magen, orgaanvlees en vleesafval. Dat 
wordt allemaal fijngemalen en voorge-
kookt. De ontstane brij, een soort deeg, 
wordt in darmen gestopt. Die is dikwijls 
van kunststof. Natuurdarmen, van varkens 
of koeien, komen niet veel meer voor. Inde 
darm mogen geen luchtbelletjes komen, 
want dat geeft bruine en groene plekken. 
Nadat de darm is volgestopt, wordt dele-
verworst opnieuw verhit; dat verlengt de 
houdbaarheid. Leverpastei wordt niet ge-
konkt, maar gaat de oven in. Ook paté 
wordt gebakken. 
Na het koken gaan de levenvorsten een 
koel waterbad in en worden ze tenslotte in 
een koelcel bewaard. 
Leverworst heb je in alle soorten en maten. 
Bekend zijn Haagse en Saksische lever-
worst. Leverkaas, bakleverworst, hausma- . 
eh er en leverpastei horen in dezelfde groep 
thuis, evenals paté, dat duurder en vetter is. 
Recept 
Slagers leren levenvorst te maken met 
rundvlees, mager varkensvlees, lever en 
slachtptodukten. Een recept voorslagers-
leverworst kan er als volgt uit zien: 5 kilo 
varkenslever malen, samen met pekelzout 
en smaakverbeteraar (glutaminczuur bij-
voorbeeld). Vanillesuiker toevoegen, voor 
de kleur en het neutraliseren van de bittere 
leversmaak. Verder 7 kilo zwoerd, 2liter 
bouillon, 4 kilovarkenskopvlecs, 2 kilo 
spek, bindmiddel en bijvoorbeeld versge-
bakken uitjes. Bekijk je zo'n recept wat 
nauwkeuriger, dan komt het er dus op neer 
dat meer dan de helft van de ingrediënten 
geen dure grondstoffen zijn: 7 kilo ,.echt" 
vlees naast 4 kilo moeilijk verkoopbaar 
vlees en 7 kilo vleesafval. Dit recept komt 
van kruiden en specerijen-leverancier Ver-
stegen. Nog een tip van dat adres om het zo 
goedkoop mogelijk te maken: voeg wat 
bloedeiwit toe; dat mag, zonder het op de 
verpakking te zetten. Het voordcel van die 
toevoeging is dat de waterbinding en het 
eiwitgehalte worden verhoogd. Volgens 
het Vlees- en vleeswarenbesluit moet het 
vocht in een juiste verhouding staan tot de 
eiwitten. Populair gezegd mag er ongeveer 
vier keer zoveel vocht als eiwit in de worst 
zitten . Door het eiwitgehalte te verhogen 
kan er dus ook wat meer water in het pro-
dukt worden gedaan. Voor de smaak kan 
van alles worden toegevoegd, van paprika 
tot peper en champignons, maar ook 
smaak verbeteraars. Andere recepten van 
Verstegen bevatten minder zwoerd en 
meer lever en varkenskopvlces. In 20 kilo 
slagersleverworst wordt wel altijd zo'n 2 
liter bouillon en 2 kilo spek verwerkt . Het 
zwoerdgehalte ligt ergens tussen de 25 en 
35 procent. Een spotgoedkope levenvorst 
dus: vet en veel afval erin. 
IAS~normen 
Levenvorst hoort helemaal niet zo vet te 
zijn . Aankomende slagers krijgen op de 
·slagersvakschool heel wat anders geleerd 
dan in de praktijk vaak gebeurt . In de prak-
tijk wordt handig gebruik gemaakt van het 
feit dat er zoveel vcrschillende soorten le-
verworst bestaan, dat een standaard-recept 
niet te geven is. En een bijkomend punt is 
dat het eindprodukt niet meer goed is te 
controleren op gebruikte grondstoffen, 
omdat alles is fijngcmalen en gekookt. De 
wet verplicht de slagers tot weinig: de ver-
houding vocht/eiwit moet in orde Zijn en 
verder geeft de wet een opsomming van 
ioegestane tocvoegmiddclen . Een goede 
levenvorst zou hooguit 20 procent vet en 55 
procent vocht moeten bevatten, en tenmin-
ste 20 procent eiwit. In de slagerswereld 
wordt-in een poging de kwaliteit te vcrbe-
teren-soms gewerkt met lAS-normen. 
Dat zijn normen van het Instituut voor Am-
bachtelijkeslagersprodukten. Slagers die 
zelfhunleverworst maken, kunnen in aan-
merking komen voor een lAS-erkenning. 
Naast de algemene normen die de Waren-
wet stelt, moet een leverworst volgens de 
lAS-eisen voor minstens een kwart uit Ic-
ver bestaan en mag er niet meer dan 25% 
vet in zitten. Volgens de heer De Haan van 
de slagersvakschooluit Utrecht worden le-
verworsten die worden ingezonden om 
voor de lAS-erkenning in aanmerking te 
komen, vooral op smaak beoordeeld . De 
grondstoffen zijn immers niet meer terug te 
vinden. De worst krijgt een vaktechnische 
beoordeling waarbij vooral gelet wordt op 
geur, smaak en snijdbaarheid en verder op 
kleur, uiterlijk en samenstelling (vet of ma-
ger, zenen, bloedstipjcs, afwijkingen). Sla-
gers moeten een leverworst insturen, die 
-als het een goede is- de slager een nomina-
tie voor drie maanden oplevert. Dan krijgt 
de slager plotseling een oproep . "Die eer-
ste leverworst had hij speciaal kunnen ma-
ken, maar bij de oproep is dat er niet meer 
bij . De slager krijgt in de ochtend een tele-
foontje dat hij diezelfde dag nogeen lever-
worst moet insturen. Apart maken kan dan 
niet meer. Is die worst gemaakt volgens de 
lAS-normen, dan krijgt de winkel voor een 
jaar een erkenning. In de loop van dat jaar 
worden er regelmatig steekproeven ge hou-
den, om te beoordelen of metname het 
vetgehalte nog in orde is. Is het foute boel, 
dan wordt de erkenning (te herkennen aan 
een !AS-schild in de winkel) ingetrokken. 
Blijft de slager de erkenning niettemin voe-
ren , dan hangt he m een boete van zo'n 
drieduizend gulden aan de broek", vertelt 
de heer De Haan. De lAS-erkenning kan 
ook worden verleend voor andere vlees-
waar als achterham, gekookte worst, gebra-
den gehakt, Gelderse rookworst, boerenle-
verworst en hausmacher. Waterdicht is de 
controle nie t, geeft de hee r De Haan toe, 
maar de !AS-erkenning is beter dan nie ts. 
Het onderzoek 
Ons onderzoek leert dat de meeste kansu-
menten geen kwaliteitslevenvorst op hun 
brood krij gen. Aan de warenwel voldoen 
de meeste worsten wel, maar dat is ook niet 
zo moeilijk met zulke vage en beperkte 
eisen. Een enkele leverworst voldeed zelfs 
r. an de wettelijke eisen. 
Vuvr het onderzoek vroegen we om "gewo-
ne"levenvorst. In één geval, bij het merk 
Schop, kregen WI! kalfslevcnvorst. Kalfsle-
Tabelleverworst 
verworst wordt niet gemaakt van kalfsle-
ver, als u dat soms dacht. Er gaat wel kalfs-
(kop)vlees in, maar vaak erg weinig. Kalfs-
leverworst hoort fijner van structuur te 
zijn, met een zachte, egale, minder grauwe 
kleur dan gewone leverworst. Je betaalt e r 
al gauwzo'nf l,50voor, 50cent perons 
meer. 
We kochten zowel in \vinkelsals bij groot-
handels. Slagerslevenvorst kan per regio 
sterk verschillen. In Amsterdam is de worst 
wat zoutig, in Limburg bijna altijd smeer-
baar, in Zeeland weer heel anders dan el-
ders in het land. We wilden een vergelij-
king maken tussen zelfgemaakte worst en 
leverworst uit de fabriek. Bij die vergelij-
king komen de fabrieksworsten er slecht af. 
Hema, Vockingen Artland komen er goed 
tot redelijk uit, de rest is om te huilen zo 
slecht. Vooral Boekos, Bruin en Zn e n 
Zwan. Over het algemeen worden matige 
grondstoffen gebruikt, veel zwoerd en an-
der taai, vet spul. Vocking bevat veel meel, 
meer dan de 4 procent die maximaal door 
de wet is toegestaan. Bij de slagersworsten 
voldeed één adres, een slager uit Utrecht, 
Ve>< ht Vtl Eh• U KwoiUtU Y.d. WtUtlljk 
Mtrk (~., (% ) (% ) vondslofftn1) In ordt 
All 54 25,5 14 ,5 ja 
Arcland . ',I : J .. 50 29,5 ,15 • l ... ± 'I 1 ja .. d 'I :,, ,, , 
llakker 60 16 18 ja 
Uockos 61,5 15 : '.17 ' l " .. , ... ~ ., jn . , ·=~ l' ' Oruin & Zn. 54 26 14 ' jo 
Covcco 57,5 22,5 ,I . ·.14,5 . ·~,,.- ";" J . " ja 







62 ' 19,5, .. 1~,5. -
' : t ja 
Kips 60,5 19 IS ja 
Schop (ka1rs1cverworst) . , 58 20,5 . •' 115 1" IJ jo 
Slegman 60 19,5 14,5 ja 
V1ecschmeesters ~ ' ' I o 54 32 . ; )2 . I.- 'I • nee 
Vocking 44,5 26,5 13,5 ++ nee 
Zwan 55 25 14 I -- 'J I ' ja 
Van de slagtr 
Slager A ~Drenthe) . 1 
' 
I ••• 
I . . 55 22,5 .·1 '. 19 '•1 1 \dt..I+-1-• •NI I! ja . 
Slager D Amslen.lam) 51\ 23 16,5 jn 
Slager C (Groning~n) 48,5 ~~.5 ::. · ' ts · + .• ja Slager 0 ~lllrcchl) 5ti,5 .. 17 ,5 . nee 
Slur.cr E Och.lcrland) ()) 17,S .. I 15,5 l' ,,..,-, ,_ / I• ja ' 
Slager F Hnllcrclurn) ~~ 2~.5 I ti ja 
Slu~ter 0 (llrnbilnl) 60,5 17 17 .. •. ,+ · .Ja 
1) I h•r mlmlrt pt'/Cn, H' IICII en 11111kr lnnl nh·ul, lul<: heler. 
- 11 lilatig -- l"kd11 J. lll<oklij~ I h &<Je~ ~ + h 
l«r g<><d 
evenmin aan de 4 procent-reis. De lever-
worst van de Vlecschmeeste rs (onder mee r 
te koop bij de supermarkten van Y&D) 
voldeed ook niet aan de we ttelijke normen. 
Er zat veel te weinig ( ciwi1houdcnd) 
spiervlees in. Moddervet was de levenvost 
wel. Op de grens zitten zijn Homburg en 
Zwan: ze bevatten precies de vcrhouding 
e iwit/vocht die wettelijk is voorgeschreven. 
Het gemiddelde vetgehalte in de onder-
zochte leverworstenlag op 22,5 procent. · 
Artland en de Yleeschmeestcrs zi tten nogal 
ver bove n dat gemiddelde; ook de lever-
worst van AH, Bruin en Z n, Hema, Voc-
king en Zwan komen boven het gemiddel-
de uit. 
De slagersleverworsten zijn over de hele 
linie minder vet dan de fabrieksprodukten. 
Gecombineerd met de gegevens over de 
kwaliteit van de grondstoffen, kan de con-
clusie worden getrokken dat de slagers 
duurdere grondstoffen gebruike n : minder 
afvalvlees als zwoerd en minder vet. 
Geen prijzen 
Het geven van richtprijzen is voor lever-
worst een ondoenlijke zaak. Alles hangt 
immers af van de gebruikte grondstoffen. 
De variatie is zo groot, dat je met de prijs 
alle kanten op kan. Een goedkope lever-
worst kan heel goed zijn en omgekeerd. Als 
konsument krijg je bij zoiets als leverworst 
totaal geen produk1informatie. Je weet niet 
welke ingrediënten zijn gebruikt, welke 
hulpstoffen zijn toegevoegd, of je met een 
bepaalde kwaliteitsklassc te doen he bt. Als 
u het vcrschil niet proeft tussen kalfslever-
worst en gewone, is die eerste zijn extra 
prijs niet waard. Hetzelfde geldt voor de 
gewone levenvorsten onderling: proeven 
en de smake lij kste leverworst uit kiezen is 
beter dan allee n maar naar een hoge prijs 
kijken. Als houvast uit dit onderzoek kunt 
u er van uit gaan dat slagersleverworst 
doorgaans van betere kwaliteit is dan fa-
brieksleverworst. Uitzondcringen zijn He-
ma, Artland en Vocking. 
0 
19 ~ 
L 
E 
"J ;: 
ë 
.ë 
u 
-~ 
1 
Q. g 
~ 
